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ABSTRACT
Duck eggs play a role inmaking salted eggs. This is because the duck egg shave a higher fat 
contentand lower water content than those from chicken eggs or another poultry eggs. However, saltiness 
and grittiness level of salted eggs that were prefered by consumers are still unknown. So the aim of this 
study was to evaluate the physical, chemiccal and organoleptic characteristics of salted eggs by salting 
with pressure level and salt concentration different. 180 fresh duck eggs were used. This research used 
factorial pattern of complete randomize design 3x2. As treatments were pressure levels (0 bar, 1.5 bar, 
and 3 bar) and salt concentrations (20% and 25%).The parameters that observed included physical 
characteristic (grittiness level of salted egg yolk), chemical characteristics (contents of water and NaCl 
in egg white and yolk), and organoleptic characteristics (general appearance, saltiness and grittiness of 
salted eggs). Data of physical and chemical characteristics were descriptivelly analyzed, while data of 
organoleptic characteristics were non-parametric statistically analyzed. The high level of pressure and 
the salt concentration that used in salting eggs produced salted eggs with the value of grittiness and NaCl 
content were high, but the value of water content was low. Combination of treatment without pressure (0 
bar) with 20% and 25% salt concentrations, and on 1.5 bar pressure level with 20% salt concentration 
produced the salted egg that more prefered by panelists. 
Keywords: physical and chemical characteristis, organoleptic, salting egg, pressure, salt concentration. 
PENDAHULUAN
Itik merupakan salah satu ternak unggas 
yang berperan dalam menghasilkan telur dan daging. 
Dibandingkan dengan telur unggas lain, telur itik 
mempunyai kadar air lebih rendah, sedangkan kandungan 
protein dan lemak lebih tinggi (Winarno dan Koswara 
2002). Kondisi ini menyebabkan telur itik sangat cocok 
untuk diolah menjadi telur asin. Sampai saat ini telur asin 
yang berasal dari telur itik belum bisa digantikan oleh telur 
yang dihasilkan unggas lain.
Telur asin merupakan salah satu produk yang 
disukai masyarakat. Prinsip dari pembuatan telur asin adalah 
terjadinya proses ionisasi garam NaCl yang kemudian 
berdifusi ke dalam telur melalui pori-pori kerabang 
(Wulandari et al. 2014). Tujuan dari pembuatan telur asin 
adalah sebagai upaya untuk pengawetan, selain itu juga 
untuk meningkatkan cita rasa dari telur.
Metode pengasinan telur yang selama ini dikenal 
adalah dengan pengasinan tradisional, yaitu perendaman 
dalam larutan garam dan pembalutan telur dalam adonan 
garam dengan bubuk bata merah atau dengan abu gosok. 
Penetrasi garam secara difusi pada pengasinan tradisional 
berlangsung secara lambat. Kecepatan penetrasi garam ini 
dapat dilakukan dengan meningkatkan kadar NaCl dalam 
larutan perendam. Selain hal tersebut, agar penetrasi 
garam ke dalam telur dapat berlangsung lebih cepat, maka 
pengasinan telur juga bisa dilakukan dengan metode tekanan 
(Sujinem 2006).
Metode tekanan merupakan upaya untuk 
meningkatkan kualitas telur asin, dan diharapkan mampu 
mempercepat proses pembuatan telur asin. Prinsip 
pemberian tekanan adalah meningkatkan perbedaan tekanan 
osmotik antara tekanan di luar dengan tekanan di dalam 
telur. Semakin tinggi perbedaan tekanan osmotik tersebut, 
maka semakin tinggi laju difusi NaCl ke dalam telur. 
Telur asin yang beredar di masyarakat memiliki 
variasi rasa asin dan tingkat kemasiran kuning yang sangat 
tinggi, dari yang kurang asin hingga yang sangat asin, 
dan dari yang kurang masir hingga yang sangat masir dan 
berminyak. Hal ini disebabkan adanya perbedaan konsentrasi 
garam yang digunakan dalam proses pengasinan.Sejauh ini 
belum diketahui tampilan umum maupun rasa telur asin 
yang diminati masayarakat.Berdasarkan uraian diatas, 
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maka tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan 
telur asin dengan sifat fisik, kimia dan organoleptik yang 
disukai oleh konsumen dengan pemberian perlakuan level 
tekanan dan konsentrasi garam yang berbeda selama proses 
penggaraman.
MATERI DAN METODE 
Materi Penelitian
Penelitian ini menggunakan telur itik Tegal segar 
sebanyak 180 butir yang dikoleksi dari laboratorium lapang 
Divisi Unggas, Departemen Ilmu Produksi dan Teknologi 
Peternakan, Fakultas Peternakan Institut Pertanian Bogor. 
Bahan yang digunakan untuk membuat larutan garam adalah 
garam dapur bubuk dan air. Bahan untuk uji kadar garam 
telur asin adalah HNO3 4 N, AgNO3 0.1 N, Fe2 (SO4)3 40%. 
Alat untuk uji kemasiran kuning telur asin adalah plastik 
transparansi, kertas manila dan spidol permanen dengan 
ketebalan 0.1 mm.
Rancangan Percobaan 
Penelitian disusun dengan menggunakan rancangan 
acak lengkap (RAL) pola faktorial 3x2. Faktor pertama 
adalah pemberian tekanan, terdiri dari tiga taraf yaitu 0 
bar, 1.5 bar dan 3 bar. Faktor kedua adalah konsentrasi 
garam, terdiri dari dua taraf yaitu 20% dan 25%.Masing-
masing perlakuan diulang tiga kali. Model matematika yang 
digunakan adalah : Yijk = µ+αi+βj+(αβ)ij+εijk (Mattjik dan 
Sumertajaya 2006).
Peubah yang diamati adalah sifat fisik, sifat kimia, 
dan sifat organoleptik telur asin. Sifat fisik yang diamati 
adalah tingkat kemasiran kuning telur asin. Sifat kimia 
yang dianalisis adalah kadar air dan kadar NaCl dari bagian 
putih dan kuning telur asin. Sifat organoleptik yang diamati 
meliputi penampilan umum, rasa asin putih telur, dan tekstur 
masir kuning telur.
Analisis Data
Data dari pengamatan sifat fisik dan kimia 
dianalisis secara deskriptif, adapun data pengamatan 
organoleptik diuji menggunakan uji hedonik, yang dianalisis 
dengan model non-parametrik Kruskal-Wallis. Jika diantara 
perlakuan terdapat perbedaan yang nyata, maka dilanjutkan 
dengan uji banding rataan ranking yang dikembangkan oleh 
Gibbons (1975).
Prosedur
Telur yang digunakan dalam penelitian ini memiliki 
berat 56.50-63.50 g/butir atau 60±3.5 g/butir. Seluruh telur 
dicuci dengan air hangat (37-39oC) dan dikering udara. 
Seluruh telur dibagi menjadi 2 bagian. Bagian pertama 
untuk perlakuan perendaman dalam larutan garam dengan 
konsentrasi 20%, sedangkan bagian kedua untuk perlakuan 
konsentrasi garam 25%. Konsentrasi garam 20% dan 25% 
diperoleh dari perncampuran 1 kg garam dengan 5 liter air 
dan 1 kg garam dengan 4 liter air, selanjutnya diaduk sampai 
homogen. Setiap bagian masing-masing dibagi menjadi 3 
untuk perlakuan pemberian tekanan sebesar 0 bar, 1.5 bar, 
dan 3 bar.Setiap kombinasi perlakuan pada setiap ulangan 
terdiri dari 10 butir. Setiap konsentrasi garam dibutuhkan 3 
tabung yaitu yang bertekanan 0 bar (tanpa tekanan), 1.5 bar 
dan 3 bar, yang masing-masing berisi 30 butir. Perendaman 
dilakukan selama 12 hari. Perlakuan pemberian tekanan 
dilakukan pada perendaman hari ke 8-12 (5 hari). 
Pengukuran kemasiran kuning telur dilakukan pada 
telur asin yang sudah direbus, menggunakan metode AAICS 
(1974). Pengukuran kadar air telur asin menggunakan metode 
AOAC (2000). Pengukuan kadar garam NaCl menggunakan 
metode Volhard (SNI 01-3556-2000). Pengukuran kadar 
air dan NaCl telur asin dilakukan pada bagian putih dan 
kuningnya. Pengamatan organoleptik telur asin dilakukan 
pada telur asin yang sudah direbus, menggunakan uji 
hedonik, dengan skala hedonik 1-7 (1=sangat tidak suka, 
2=tidak suka, 3=agak tidak suka, 4=netral, 5=agak suka, 
6=suka, dan 7=sangat suka). Penilaian dilakukan oleh 100 
orang panelis yang tidak terlatih. 
Pengamatan terhadap kesukaan penampilan umum 
telur asin dilakukan dengan membelah telur asin menjadi 2 
bagian. Pengamatan terhadap kesukaan rasa asin putih telur 
dilakukan dengan mencicipi bagian tersebut. Pengamatan 
terhadap kesukaan tekstur masir pada kuning telur dilakukan 
dengan mencicipi bagian kuning telur. Antara pengamatan 
rasa asin putih telur dengan rasa tekstur masir kuning telur, 
indra pengecap dinetralkan dengan mengkonsumsi seiris 
kecil buah mentimun. 
HASIL DAN PEMBAHASAN
Kemasiran Kuning Telur
Sifat fisik telur asin yang diamati dalam penelitian 
ini adalah tingkat kemasiran kuning telur.Besarnya tingkat 
kemasiran kuning telur asin (setelah direbus) dari hasil 
penelitian ini disajikan dalam Tabel 1.
Dari penelitian ini terlihat bahwa rataan tingkat 
kemasiran kuning telur asin pada konsentrasi garam 
yang lebih rendah (20%) sekitar 78.48-80.61%. Tingkat 
kemasiran tersebut lebih rendah dari pada telur asin yang 
direndam pada larutan garam dengan konsentrasi 25% 
(81.41-85.63%). Hal ini disebabkan karena pada konsentrasi 
garamyang tinggi menyebabkan ion-ion garam NaCl yang 
terdifusi ke dalam telur juga lebih banyak.Tingkat kemasiran 
kuning telur tertinggi pada masing-masing konsentrasi 
garam tersebut dicapai pada telur yang direndam dengan 
larutan garam bertekanan 3 bar (80.61% dan 85.63% pada 
konsentrasi garam 20% dan 25%). Pemberian tekanan 3 bar 
menyebabkan kecepatan proses difusi meningkat, sehingga 
konsentrasi garam yang masuk kedalam telur juga semakin 
banyak.
Sebagian besar kandungan kuning telur adalah 
protein dan lemak. Kedua zat tersebut membentuk ikatan 
lipoprotein. Sekitar 96% dari padatan kuning telur adalah 
lipoprotein (Chang et al. 1977). Perendaman telur itik dalam 
larutan garam akan menyebabkan terjadinya difusi garam 
Tabel 1 Tingkat kemasiran kuning telur asin dengan perendaman 
pada tekanan dan konsentrasi garam yang berbeda
Konsentrasi garam Tekanan (bar)
0 1.5 3
................................(%)..............................
20% (1:5) 78.48±  8.41 79.55±11.40 80.61±11.42
25% (1:4) 81.41±12.25 81.70±12.14 85.63±12.90
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NaCl ke dalam telur melalui pori-pori kerabang menuju 
bagian putih hingga bagian kuning telur. Adanya difusi 
ion-ion Na+ dan Cl- ini menyebabkan kerusakan ikatan 
lipoprotein (Stadelman dan Cotterill 1995).
Semakin banyak konsentrasi NaCl yang masuk ke 
dalam kuning telur maka akan melepas ikatan lipoprotein 
(senyawa kompleks antara lemak dan protein) di dalam 
padatan kuning telur. Lepasnya ikatan lipoprotein ini 
menyebabkan lemak terpisah dari protein. Hal tersebut 
berakibat menyatunya protein-protein kuning telur, 
kemudian membentuk padatan atau granul polihedral yang 
semakin membesar. Hal inilah yang menimbulkan tekstur 
masir (Chi dan Tseng 1998).  
Kadar Air Telur Asin
Hasil analisis kadar air telur asin dalam penelitian 
ini disajikan dalam Tabel 2. Kadar air telur itik pada bagian 
putih dan kuningnya masing-masing sebesar 88% dan 47% 
(Winarno dan Koswara 2002). Pada penelitian ini, setelah 
telur direndam dalam larutan garam, secara umum kadar 
airnya menurun, menjadi sekitar 85.03-86.56% (pada putih 
telur) dan 30.97-33.24% (pada kuning telur). Penurunan 
ini disebabkan adanya difusi larutan garam NaCl ke dalam 
telur, sehingga menyebabkan keluarnya air dari dalam telur 
(Sipan dan Winarto 2007). Pengeluaran air ini berlangsung 
terus menerus sampai tercapainya suatu keseimbangan 
konsentrasi larutan (isotonis) (Heath 1977).
Penurunan kadar air pada kuning telur asin lebih 
tinggi dibandingkan pada putih telur. Nilai penurunan kadar 
air kuning telur tertinggi terjadi pada telur yang diasin 
dengan perendaman larutan garam dengan konsentrasi 
tinggi (25%) dan bertekanan 3 bar. Hal ini berarti bahwa 
ion-ion dari garam NaCl mencapai kuning telur lebih 
banyak dan lebih cepat. Sebagai akibat dari peristiwa ini 
adalah keluarnya air darikuning telur juga lebih banyak.
Kadar NaCl Telur Asin
Kadar garam NaCl telur asin dalam penelitian ini 
disajikan dalam Tabel 3. Perendaman telur dalam larutan 
garam dengan konsentrasi lebih rendah (20%) menghasilkan 
kadar NaCl dalam putih telur asin sebesar 3.05-3.78%. 
Hasil tersebut lebih rendah dibandingkan dengan kadar 
NaCl putih telur dari telur asin yang direndam larutan garam 
berkonsentrasi tinggi (25%), yaitu sebesar 3.96-4.56%.
Kadar NaCl dalam putih telur asin tertinggi 
terdapat dalam telur asin yang direndam dengan garam 
berkonsentrasi tinggi (25%) dan bertekanan tinggi (3 bar), 
yaitu sebesar 4.56%. Tekanan 3 bar yang diberikan dalam 
proses pengasinan akan memaksa larutan garam masuk ke 
dalam telur lebih banyak dan lebih cepat (Sujinem 2006). 
Wulandari (2002), menyatakan bahwa tekanan 4.8 atm (bar) 
yang diberikan selama proses pengasinan menghasilkan 
kadar NaCl putih telur asin yang lebih tinggi daripada yang 
tidak dibreri perlakuan tekanan. 
Tekanan osmotik larutan merupakan sifat koligatif, 
yang berarti bahwa sifat ini bergantung pada konsentrasi 
zat terlarut.Konsentrasi larutan garam sebesar 25% 
menghasilkan tekanan osmotik yang lebih tinggi dari pada 
yang dihasilkan oleh larutan garam yang berkonsentrasi 
20%. Penambahan tekanan pada sebesar 3 bar pada larutan 
garam berkonsentrasi tinggi, secara signifikan menghasilkan 
kadar NaCl lebih tinggi pada putih telurnya.
Mekanisme serupa juga terjadi pada bagian kuning 
telur asin. Telur yang direndam dalam larutan garam 
berkonsentrasi tinggi (25%) dan pemberian tekanan sebesar 
3 bar menghasilkan kadar NaCl kuning telur asin tertinggi 
yaitu 0.08%.  
Penilaian Organoleptik Telur Asin
Penilaian organoleptik bertujuan untuk mengetahui 
penerimaan panelis terhadap suatu produk yang dihasilkan. 
Uji organoleptik yang dilakukan dalam penelitian ini adalah 
uji hedonik. Parameter yang diujikan meliputi penampilan 
umum telur asin, rasa asin putih telur dan tekstur masir 
kuning telur. Hasil yang diperoleh disajikan pada Tabel 4.
Penampilan umum merupakan salah satu parameter 
pengujian hedonik yang mempengaruhi penerimaan 
konsumen. Penampilan umum telur menggambarkan 
keseluruhan dari telur asin rebus setelah di belah menjadi 
dua bagian. Nilai rataan parameter penampilan umum pada 
penelitian ini berkisar antara 4.38-4.91, dan secara statistik 
tidak berbeda nyata. Nilai tersebut menggambarkan bahwa 
tingkat kesukaan panelis adalah netral yang mendekati agak 
suka.
Rasa asin putih telur dipengaruhi oleh banyaknya 
garam NaCl yang masuk ke dalam putih telur setelah 
garam tersebut mengion menjadi Na+ dan Cl-. Terdapat 
interaksi yang nyata pada perlakuan pemberian tekanan 
dan konsentrasi garam pada proses pembuatan telur asin 
terhadap kesukaan panelis pada rasa asin putih telur. Tingkat 
kesukaan panelis terhadap rasa asin putih telur nyata lebih 
tinggi pada penggaraman tanpa tekanan (pada konsentrasi 
garam 20% dan 25%) dan dengan tekanan 1.5 bar pada 
konsentrasi garam rendah (20%) dibandingkan pada 
kombinasi perlakuan lainnya. Hal ini disebabkan karena 
Tabel 2 Kadar air telur asin dengan perendaman pada tekanan 
dan konsentrasi garam yang berbeda  
Bagian 
telur
Kon-
sentrasi 
garam
Tekanan (bar)
0 1.5 3
.........................   (%) .........................
Putih 
telur
20% (1:5) 85.97±0.32 85.93±0.22 86.56±0.17
25% (1:4) 85.03±0.64 85.04±0.23 85.39±0.35
Kuning 
telur
20% (1:5) 33.24±3.66 32.31±2.59 32.18±0.75
25% (1:4) 31.50±0.19 31.12±1.48 30.97±2.73
Tabel 3 Kadar NaCl telur asin dengan perendaman pada tekanan 
dan konsentrasi garam yang berbeda 
B a g i a n 
telur
Konsentra-
si garam
Tekanan (bar)
0 1.5 3
......................  (%)  ...................
P u t i h 
telur
20% (1:5) 3.05±0.50 3.31±0.04 3.78±0.03
25% (1:4) 3.66±0.15 3.98±0.47 4.56±0.33
K u n i n g 
telur
20% (1:5) 0.02±0.00 0.02±0.00 0.02±0.00
25% (1:4) 0.06±0.05 0.06±0.04 0.08±0.05
Vol.3 No. 3 Sifat Fisik, Kimia, dan Organoleptik Telur Asin
Edisi Oktober2015    145
Tabel 4 Rataan penilaian panelis pada uji hedonik telur asin melalui penggaraman dengan tekanan dan konsentrasi garam berbeda
Parameter Konsentrasi garam Tekanan (bar)
0 1.5 3
...................................... (%) .........................................
Penampilan umum 20% (1:5) 4.80±1.54 4.91±1.34 4.46±1.62
25% (1:4) 4.67±1.63 4.48±1.89 4.38±1.66
Rasa asin putih telur 20% (1:5) 4.83±1.45a 4.74±1.51a 4.36±1.68b
25% (1:4) 4.63±1.35a 4.15±1.61b 4.28±1.69b
Tekstur masir kuning 20% (1:5) 4.99±1.40 5.08±1.47 5.10±1.56
25% (1:4) 5.04±1.56 5.09±1.59 5.45±1.55
konsentrasi garam yang masuk ke dalam putih telur pada 
ke tiga kombinasi perlakuan tersebut (Tabel 3) memang 
lebih rendah (3.05%, 3.66% dan 3.31%)daripada ketiga 
kombinasi perlakuan yang lain (3.98%, 3.78% dan 4.56%).
Secara statistik tidak terdapat perbedaan nyata 
pada perlakuan pemberian tekanan dan konsentrasi garam 
yang berbeda serta pada interaksi kedua faktor tersebut 
terhadap kesukaan panelis pada tekstur masir kuning telur. 
Secara rata-rata nilai kesukaan panelis terhadap tekstur 
masir kuning telur adalah 5.13. Hal ini menunjukkan bahwa 
dengan tingkat kemasiran 78.48-85.63% (Tabel 1), panelis 
masih memberikan penilaian yang sama, yaitu agak suka.
KESIMPULAN
Pembuatan telur asin dengan konsentrasi larutan 
garam sebesar 20% dan 25% tanpa pemberian tekanan dan 
konsentrasi larutan garam 20% dengan tekanan 1.5 bar 
menghasilkan telur asin yang lebih disukai. Pada kombinasi 
perlakuan tersebut menghasilkan telur asin yang bertekstur 
masir pada kuning telurdan tidak terlalu asin pada bagian 
putih telurnya.
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